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LUNCH SERVICING IN SCHOOL 
FOR FOOD SAFETY 
 
 อาจารยจรัสศรี  พัวจินดาเนตร∗ 
บทคัดยอ 
 บทความนี้มีจุดมุงหมายเพื่อ (1) เสนอใหโรงเรียนหรือผูมีสวน
เกี่ยวของในการจัดบริการอาหารกลางวันใหแกนักเรียน  เพื่อใชเปนแนว
ทางการจัดอาหารใหปลอดภัยตอสุขภาพอนามัยของ  นักเรียน และการ
ตระหนักถึงปญหาและสาเหตุของการปนเปอนที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปน
พษิ และ (2) เสนอแนวทางการปองกันตางๆและขอเสนอแนะการจัดบริการ
อาหารกลางวันในโรงเรียนใหปลอดภัย 
ABSTRACT 
This article aimed (1) to conduct a person concerning food 
servicing in a school for providing a food safety to health of pupils, 
and for having an awareness of problems and causes of 
contamination which results food poisoning diseases; (2) to provide 
a guide-line of preventions and suggestion of lunch servicing in 
school for safety. 
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มื้อ เนื่องจากตองไปประกอบอาชีพนอกบานทุกวัน  
โรงเรียนจึงมีบทบาทสําคัญในการจัดบริการอาหาร
กลางวันแกเด็กนักเรียน และมีสวนรวมรับผิดชอบ























ที่ดี เชน ลางมือกอนรับประทานอาหาร มีมารยาทใน
การรับประทานอาหารในสังคม ฯลฯ 




 2.1 อาหารนั้นตองมีคุณคาสูง นักเรียนควร
ไดรับ 1 ใน 3 ของความตองการประจําวัน 
 2.2 ใหนักเรียนรับประทานอาหารสะอาด 
ปราศจากเชื้อโรคหรือพิษภัยอื่นๆ 





3.  การจัดบริการอาหารในโรงเรียน 




อาหาร การกําหนดรายการอาหาร การจัดสถานที่ 
วัสดุ และอุปกรณ ตลอดจนบุคคลตางๆ ที่เกี่ยวของใน
การจัดบริการอาหาร การจัดบริการอาหารในโรงเรียน
มีการดําเนินงานหลายรูปแบบดังนี้ 








ดํา เน ินงาน  ตั ้งแตการกําหนดรายการอาหาร    































จากรานคา  นี้ ไดรับความนิยมในตางประเทศ เชน 
ประเทศเกาหลีใต  ประเทศญี่ปุน ฯลฯ เพราะสะดวกตอ
การบริหารจัดการ 
4.  วิธีการจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน 
 การจัดบริการอาหารกลางวันในโรงเรียน  มี
วิธีการจัดบริการอาหารกลางวัน 3 ประเภท คือ 
 4.1 การจัดอาหารครบชุด หมายถึง การจัด
อาหาร  คาว  หวาน  และเครื่องดื่มใหแกนักเรียน
ประกอบดวย   กับขาว  2 อยาง  และมีผลไมตาม
ฤดูกาล หรือขนมหวาน เชน ขาว  ไขเจียว ซุปผัก   
สมเขียวหวาน หรือวุนน้ําหวาน 
 4.2 การจัดอาหารจานเดียว หมายถึง การจัด
อาหารที่จัดไดงายไมยุงยาก ราคาถูก มีคุณคาทาง
โภชนาการ เชน ขาวหมูแดง  กวยเตี๋ยวน้ํา  ขาวผัด ฯลฯ 
 4.3 การจัดอาหารวาง หมายถึง การจัด
อาหารใหนักเรียนรับประทานระหวางอาหารมื้อหลัก คือ 
กอนอาหารกลางวัน ไดแก นมสด นมถั่วเหลือง และ
หลังอาหารกลางวัน อาหารวางที่จัดใหไดแก ขนม
ตางๆ ผลไม น้ําผลไม  น้ําหวาน ฯลฯ 
 ก า ร จั ด บ ริ ก า ร อ า ห า ร ใ น โ ร ง เ รี ย น มี
จุดมุงหมายเพื่อใหนักเรียนไดรับประทานอาหารที่มี












ตอไป การจัดบริการอาหารในโรงเรียนที่      ถูกหลักวิธี 
จึงมีความสําคัญ และกอใหเกิดประโยชนดังนี้ 
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โรงเรียนที่ดีจะทําใหนักเรียนได    รับประทานอาหารที่ดี
มีประโยชนและปลอดภัย ยังเปนการฝกพฤติกรรมการ









อาหารเปนพิษกับนักเรียน จากหนังสือพิมพ  ขาวทาง
วิทยุ โทรทัศน และสื่ออ่ืนๆ ซึ่งมีสถิติสูงขึ้นเรื่อยๆ เชน 
นักเรียนดื่มนมที่หมดอายุ  ซึ่งอาจะเกิดจากความตั้งใจ
หรือความไมต้ังใจของผูมีสวนเกี่ยวของ การรับประทาน
อาหารที่มีเชื้อโรคปะปนอยู ฯลฯ สงผลตอสุขภาพอนามัย 
ผลกระทบตอชีวิตประจําวันนักเรียนตองหยุดเรียน 
ผลกระทบตอคาใชจายในการรักษาพยาบาล และอื่นๆ  
 จากรายงานวารสารงานเฝาระวังโรคประจําป 
2546 ของกองควบคุมโรค สํานักอนามัย  (อางใน 
ยุทธศาสตรกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย  2548) มี
รายงานจํานวนผูปวยดวยโรคอาหารเปนพิษ จํานวน 
3,120 ราย คิดเปนอัตราปวย 53.38 ตอประชากรแสน
คน ไมมีรายงานผูปวยตาย โรคอุจจาระรวงอยางแรง
จํานวน 62 ราย ไมมีรายงานผูปวยเสียชีวิต และโรค
อุจจาระรวงเฉียบพลัน จํานวน 32,902 ราย คิดเปน
อัตราปวย 562.95 ตอประชากรแสนคนมีรายงาน
ผูปวยตาย 5 ราย 
 อาหารเปนพิษ (Food Poisoning) หมายถึง 
อาการทองรวงหรือโรคบิด ที่ เกิดจากการบริโภค
อาหารที่มีสารพิษปนเปอนที่ เกิดจากเชื้อโรคหรือ






แมลงวันตอม  ปรุงสุกๆ  ดิบๆ   อาการ  ปวดทอง 
ทองเสีย อาจเกิดอาการออนเพลียตามมา การปองกัน
และรักษา ควรรับประทานอาหารที่ปรุงสุก สะอาด 
หากอาการยังไม รุนแรง ให ด่ืมผงน้ําตาลเกลือแร
ละลายน้ํา ชดเชยน้ําและเกลือแรที่สูญเสียไปกับการ
ถายอุจจาระ ถาอาการรุนแรงควรรีบไปพบแพทย    
สําหรับโรคบิดเกิดจากการรับประทานอาหารที่ไม
สะอาด มีเชื้อโรคบิดอยู ไดแก เชื้อแบคทีเรียชนิด
บาซิลลัส (บิดไมมีตัวตน) หรือเชื้อโปรโตซัวชนิด
อะมีบา (บิดมีตัว) ผูที่รับเชื้อบิดจะมีอาการปวดทอง
บิดอยางรุนแรง มีไขสูง อาเจียน ถายมีมูกเลือด และ
หนองปน ถายนอยแตบอยมาก ถารางกายออนแอ มี
โอกาสชักได  การปองกันและรักษา  ควรรับประทาน
อาหารที่สุก สะอาด เมื่อมีอาการสงสัยวาจะเปนโรค
บิดควรรีบไปพบแพทย โดยเรงดวน 















 7.1 ส่ิงมีชีวิตไดแก แบคทีเรีย ไวรัส รา และ
พยาธิตาง ๆ 
 7.2 สารพิษไดแก สารพิษจากธรรมชาติ และ
สารพิษจากอุตสาหกรรม 
 7.3 ส่ิงแปลกปลอมที่ ไม ใชอาหารไดแก 
โลหะ  แกว  พลาสติก 
 7.4 ส่ิงที่นารังเกียจตอการบริโภคไดแก เสน
ผม  หนอน 
8.  สาเหตุของการปนเปอนที่ทําใหเกิดโรคอาหาร
เปนพิษ 
 8.1 คนสูอาหาร โดยปกติคนมีแบคทีเรียอยู
ตามผิวของรางกาย แตมีจํานวนนอย ไมเปนอันตราย 
แตเมื่อติดไปกับอาหาแลวจะแบงตัวจะมีปริมาณมาก 
และเปนอันตรายตอไปได 
 8.2 จากอาหารสูอาหาร ของสดและของที่
เนาเสียงายจะมีแบคทีเรียอันตราย เชน เนื้อสดใน
ธรรมชาติ จะมีแบคทีเรียจําพวก Samonella และ 
Listeria ซึ่งสามารถติดไปสูอาหารสุกได เชน  น้ําจาก
เนื้อสดหยดลงในอาหารสุกในตูเย็น 
 8.3 จากเครื่องมือ สูอาหาร  แบคที เ รีย
สามารถเจริญเติบโตแบงตัวเพิ่มจํานวนขึ้นมากมาย
ในเครื่องมือ ภาชนะที่มีซอกใหอาศัยอยู แลวติดไปสู
อาหารได เชน มีด เขียงที่ใชหั่นเนื้อสดแลวไปใชกับ
อาหารที่พรอมรับประทาน เชน ผักสดตางๆ และ
เนื้อสัตวที่อยูในสลัด 
 8.4 พื้นที่ทํางาน  โตะ  หรือพื้นที่สกปรก 












9.2   การเลือกซื้อวัตถุดิบทีน่ํามาใชในการ
ประกอบอาหาร 






9.2.4 ผัก ผลไมทีส่ด จะมีผิวตึง 
กรอบ สีไมซีด หรือดางดํา จดุเล็กตางๆ อาจเปน    ที่
อยูอาศัยของแบคทีเรีย ซึง่จะขยายตัวและปนเปอน
ไปสูสวนดีอ่ืน ๆ ตอไป 
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9.2.5 ควรลางผัก ผลไมดวยการแชน้ํา 




กวา -50C ไสกรอก +50C  ผักผลไม +100C) 
9.2.7 เลือกซื้อเนื้อสดที่ไมมีกลิน่
เหมน็คาว หรือกลิ่นสาบ ถาบรรจุในถงุจะตองไมแตก 
หรือฉีกขาด  
9.2.8 การทําใหเนื้อสดที่แชแข็งคาย
ตัวทําได 3 วิธี คือ 1. ในเตาไมโครเวฟ 2. ใน  น้ําเย็นที่
เนื้อยังมีถุงบรรจุอยูไมแตก  3. ทิ้งขามคืนในตูเย็นชั้น
ลาง และควรใชเนื้อสดแชแข็งที่คายตัวแลวนั้นโดยทันที 
9.2.9 เลือกซื้อปลาที่ตัวเปนเงา และ
เกล็ดยังไมหลุด ตาใส เหงือกแดง และกลิ่นไมคาว จับดู
เนื้อปลาจะแข็งพอประมาณ ไมเละ ไมมีจุดขาว จุดดํา 
ผิดปกติ หรือซีด กุงจะมีกลิ่นออน ไมคาวเนื้อแข็ง หัวไม
หลุด  หอยที่ เปลือกปดไมสนิท  หรือตายแลวหาม
รับประทานโดยเด็ดขาด หอยนางรมที่สดจะมีสีขาว
เหมือนน้ํานม และมีน้ําใส 






















(เนื้อสดแชเย็นไมเกิน 3 วัน เนื้อสดแชงแข็งไมเกิน 2 
เดือน) 
9.4  ระหวางการเตรียมอาหาร 
 ผูประกอบอาหารตองลางมอืใหสะอาด















































โรคมาแลว เชน นมพาสเจอรไรช 










• คว รปรุ ง อาหา ร ให สุ กและทั่ ว ถึ ง 
โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อสัตวตางๆ  ไข และอาหาร
ทะเล 
• การปรุงอาหารประเภทน้ําแกงและ
สตูว จะตองตมใหเดือด และใชอุณหภูมิไมตํ่ากวา 70 
องศาเซลเซียสในการปรังอาหาร  สําหรับอาหาร
ประเภทเนื้อ และไก จะตองแนใจวาของเหลวจาก





• ควรแยก เนื้ อสดออกจากอาหาร
ประเภทอื่น 
• ควรแยกอุปกรณ และภาชนะ ประกอบ




• ไม ทิ้ ง อ าหา รที่ ป รุ ง สุ ก แล ว ไ ว  ณ 
อุณหภูมิหองเกินกวา 2 ชั่วโมง 
• อาหารที่ปรุงแลวจะตองนําไปอุนให
เดือดจัดและทั่วถึงทุกครั้งกอนที่จะนํามารับประทาน 
(ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสขึ้นไป) 
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โรคอาหารเปนพิษที่ ไดกลาวมาขางตนแลว  กอง
สุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย (อางในยุทธศาสตร 






• สถานที่ ต้ั งตั วอาคารและบริ เ วณ
โดยรอบจะตองสะอาด อยูหางจากแหลงปนเปอนที่อา
จะเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน แหลงเพาะพันธุสัตว 
แมลง กองขยะ บริเวณน้ําทวมถึงหรือน้ําขังแฉะ สกปรก 
เปนตน 
• พื้น ฝาผนงั เพดาน สะอาด ไมมีเศษ
อาหาร คราบสกปรกหรือหยากไย และจัดใหมีการ
ระบายอากาศและแสงสวางอยางเพียงพอ 





เปนอันตรายตอสุขภาพ เชน ทีท่ิ้งขยะรวม หองน้าํ หอง
สวม เปนตน 
• พื้น ฝาผนัง เพดาน ทาํดวยวัสดุที่มี














3.   การควบคมุกระบวนการผลิต 
 3.1  วัตถุดิบ (อาหารสด  อาหารแหง  
อาหารกระปอง  อาหารปรุงสําเร็จ) 
• อาหารแหง  คัดเลือกวตัถุดิบที่มี
คุณภาพดี ไมข้ึนรา มีการลางหรือทําความสะอาด
ตามความเหมาะสม และเก็บโดยแยกประเภทเปน
สัดสวน มีการปกปด และเกบ็ในอุณหภูมทิี่เหมาะสม 




4 ชั่วโมง ควรเก็บไวในที่เย็นเพื่อปองกันวัตถุดิบเนาเสีย 
• อาหารกระปองและสารปรุงแตง







วารสารวชิาการศึกษาศาสตร   ปท่ี 6 ฉบับที่ 1-2-3 เดือนมกราคม - ธันวาคม 2548 
 
43
• อาหารปรุ งสํ า เ ร็ จ  ตอง เก็บไว ใน
ภาชนะที่สะอาด มีการปกปดอาหารไวตลอดเวลา เพื่อ
ปองกันสัตว แมลง นําโรคและฝุนละออง และตองตั้ง
วางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. และตองอุนอาหาร
ทุกๆ 2 ช่ัวโมง หรือกอนรับประทานอาหาร 
• น้ําดื่มและน้ําแข็ง ตองรับซื้อน้ําดื่ม 
น้ําแข็ง จากโรงงานที่ไดรับมาตรฐานผาน GMP จาก 
องคการอาหารและยา (อ.ย.) หรือมีเครื่องทําน้ําแข็งที่
ถูกสุขลักษณะ  (ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อโรคแลว)  






เลือกใชที่ทําจากวัสดุที่ ไมมีพิษ  เชน 
กระเบื้องเคลือบขาว แกว สเตนเลส มีสีขาวหรือสีออน 
โดยเลือกใชใหเหมาะสมกับประเภทของอาหารที่บรรจุ 
การจัดเก็บตองจัดใหเปนระเบียบ ชอน 
สอม  ตะเกียบ  ที่ลางสะอาดแลว  ตองเก็บวางใน
ลักษณะตั้ง ใหสวนที่เปนดามจับไวดานบน ในภาชนะที่
โปรงสะอาด  หรือเก็บวางเรียงเปนระเบียบ โดยวาง
เรียงนอนไปในทางเดียวกัน และจาน ชาม เก็บโดยวาง
คว่ําใหเปนระเบียบ 
เขียงตองมีสภาพดี ไมแตกราว ไมเปน
รอง สะอาด ไมมีรา ไมมีคราบไขมัน หรือมีคราบสกปรก
ฝงแนน ตองมีการแยกระหวางเขียงและมีดที่ใชกับ





แลวลางออกดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง เมื่อลางเสร็จ
ควรคว่ําใหแหงในที่โปรงสะอาดและสูงจากพื้นอยาง
นอย 60 ซม. หามเช็ดเพราะอาจทําใหภาชนะที่ลาง
สะอาดแลวเกิดการปนเปอนได และควรเก็บใหมิดชิด
ในขณะที่ไมใชงาน 






 ที่พักขยะตองแยกเปนสัดสวน มิดชิด 
เพื่อปองกันการเกิดการปนเปอนของสิ่งสกปรกลงสู
อาหารได โดยบริเวณที่ต้ังตองสะอาด แหง ทําความ
สะอาดงาย และมีการแยกประเภทขยะและสามารถ
รองรับปริมาณขยะในแตละวันได 




ที่มีสภาพดี ไมแตกราว มีอุปกรณดักกรองเศษอาหาร 
เพื่อปองกันการอุดตันของทอระบายน้ํา และมีการ





3.5   ถังกาซและอุปกรณดับเพลิง   
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หยิบใชงานไดสะดวก อยางนอย 1 เครื่อง 
3.6   หองน้าํ-หองสวม 
 ตองสะอาดถกูสุขลักษณะ แยกเปน
สัดสวน โดยประตูของหองสวมตองไมเปดตรงสูบริเวณ






3.7   สุขวิทยาสวนบุคคลผูสัมผัสอาหาร 
• ผูสัมผัสอาหารตองมีสุขภาพดี ไม
เปนโรคติดตอ โรคผิวหนังทีน่ารังเกียจ 











และสบูใหสะอาดอยูเสมอ โดยเฉพาะกอนเตรียม ปรุง 
ประกอบและจําหนายอาหารทุกครั้ง และตองลางมือ
ใหสะอาดทันทีหลังจากออกจากหองสวมหรือหลังจาก
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ลงทุน ความรู  ความสามารถ ตลอดจนความชํานาญ
ในการจัด เพื่อสงเสริมและพัฒนาการจัดบริการอาหาร
กลางวันในโรงเรียนใหปลอดภัย จึงมีขอเสนอแนะดังนี้ 
1. ค ว รมี ก า ร แ ต ง ตั้ ง คณะดํ า เ นิ น ก า ร
พัฒนาการจัดบริการอาหารกลางวัน ซึ่งประกอบดวย
ผูบริหารโรงเรียน  คณะกรรมการฝายโภชนาการ 
คณะกรรมการฝายสถานที่ คณะกรรมการฝายอนามัย 







และสํารวจสภาพปญหาตาง ๆ ที่เกิดขึ้น 
4. ทําแผนพัฒนาปรับปรุงการจัดบริการ
อาหารกลางวันระยะสั้นและระยะยาว ตัวอยาง แผน
ระยะสั้น เชน การประชุมชี้แจงกฎระเบียบตางๆ โดยใช
ระยะเวลา 1 สัปดาห สวนตัวอยางแผนระยะยาวเชน 
การดําเนินการตรวจสุขภาพประจําปใหแกผูประกอบ
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